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1 Introdução 
O tomate é uma das olerícolas mais difundidas no mundo. 
Além de ser uma importante commodity mundial, ocupa lugar 
de destaque na mesa do consumidor (BORGUINI, 2006). 
As perspectivas para a evolução da cultura são promissoras, 
tendo em vista o potencial de mercado do tomate orgânico e 
convencional tanto da forma in natura como industrializada.
O aumento da demanda de alimentos orgânicos que são 
produzidos de forma a valorizar a diversidade biológica e livre 
de agressões ao meio ambiente é uma tendência que favorece 
a criação de novas oportunidades, como emprego e renda aos 
produtores da agricultura familiar.
Ainda que a produtividade do sistema orgânico seja 
inferior e nem sempre atenda ao modelo de maximização 
lucrativa, busca a oferta de produtos de melhor qualidade ao 
consumidor. Evidências da mudança de hábito alimentar entre 
brasileiros sinalizam para uma maior demanda por produtos 
orgânicos (BORGUINI, 2002). Os consumidores diminuem 
suas exigências quanto ao atributo aparência externa, quando 
se conscientizam da importância dos alimentos orgânicos 
(BORGUINI; OETTERER; SILVA, 2003). Existe uma crença 
de que o sabor do tomate produzido pelo sistema orgânico é 
mais agradável em razão da maior doçura; fato afirmado pelos 
consumidores e produtores, que lhe atribuem a razão da maior 
procura (BORGUINI, 2002). Relatos de Borguini, Oetterer e 
Silva (2003) mostraram o maior teor de açúcar, o que de certa 
maneira, justifica o melhor sabor do produto orgânico que 
provém do grau de crescimento e maturidade fisiológica da 
colheita. 
Por ser o tomate um fruto perecível, o armazenamento 
adequado retarda o amadurecimento, mantém a qualidade e 
prolonga a conservação (BRACKMANN et al., 2007). Desta 
forma, o entendimento dos processos de maturação do 
tomate de mesa e as características de qualidade dos frutos 
na armazenagem são fundamentais para a comercialização. A 
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Resumo
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade pós-colheita de frutos de tomate de mesa de diferentes sistemas de cultivos. As 
amostras de tomate convencional, cv. Raísa (LV), e orgânico, cv. Santa Clara, foram mantidas a uma temperatura de 23,5 ± 2 °C, com UR de 
74% ± 5 e submetidas a análise da massa, peso específico, cinzas, sólidos totais, sólidos solúveis totais, acidez titulável total, relação sólidos 
solúveis totais/acidez titulável total, pH, vitamina C, Salmonella spp., coliformes totais, coliformes fecais, bolores e leveduras e análise sensorial, 
que foi realizada pela Análise Descritiva Quantitativa - ADQ. O tempo de armazenagem foi de 13 e 14 dias para o tomate de mesa cultivado 
nos sistemas convencional e orgânico, respectivamente. O tempo de armazenagem foi de 13 e 14 dias para o tomate de mesa cultivado nos 
sistemas convencional e orgânico, respectivamente. A perda de massa foi significativamente inferior (3,74%) no tomate convencional. Ambas 
as amostras apresentaram similar comportamento na análise física, química sensorial e microbiológica nos estádios de maturação.
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2.2 Condições de armazenamento
O esquema fatorial foram 2 tratamentos × 3 repetições 
× 6 estádios de maturação para as análises químicas, bolores e 
leveduras. Somente dois estádios de maturação pra análise física 
e a sensorial. As parcelas foram constituídas de 60 frutos. No dia 
zero do ensaio, foram retirados aleatoriamente os tomates para 
a análise química e para a análise microbiológica. A parcela da 
análise física foi constituída de 13 frutos, em triplicata. Os frutos 
foram armazenados em sala ventilada de aproximadamente 
24 m2 e mantidos sem controle automático da temperatura de 
23,5 ± 2 °C, com UR de 74% ± 5. Para análises, foram subtraídos 
os tomates quando no mínimo 80% dos frutos atingiram os 
estádios de maturação: pintado, rosado, vermelho e vermelho 
maduro. A partir do estádio de maturação vermelho foram 
retirados aleatoriamente 20 frutos para a análise sensorial. 
O experimento foi encerrado quando os frutos atingiram o 
estádio passado, ou seja, os frutos estavam amolecidos e de cor 
vermelha púrpura. 
2.3 Análise física e química
A análise física, verificada no primeiro e no último dia, 
envolveu a determinação de massa, volume, volume específico 
e peso específico dos frutos (FERREIRA, 2004). Para a 
análise química, os frutos foram picados, homogeneizados, 
acondicionados em embalagem de poliestireno e, depois de 
identificadas, foram congeladas ou conduzidas para as análises. 
As amostras para análise foram armazenadas em refrigerador a 
7 ± 2 °C. Para análise da acidez titulável total, ácido cítrico, pH 
(INSTITUTO..., 2008), cinzas, vitamina C (ASSOCIATION..., 
2000), as amostras foram utilizadas resfriadas e para os sólidos 
solúveis totais (INSTITUTO..., 2008) e acúçares (NELSON, 1944) 
foram congeladas a –18 °C. A relação dos Sólidos Solúveis Totais 
(SST) e a Acidez Titulável Total (ATT) foi expressa em °Brix/mg% 
(INSTITUTO..., 2008). A acidez, expressa em g de ácido cítrico foi 
calculada considerado-se o equivalente-grama (INSTITUTO..., 
2008). Os resultados da análise física foram submetidos ao 
teste T-student, em nível de 5% de probabilidade de erro.
2.4 Análise sensorial
Os frutos, após a higienização em água corrente, imersão 
em solução de hipoclorito a 2,5% por 15 minutos e secos, foram 
agrupados em parcelas de 10 unidades e acondicionados em 
embalagens de polietileno que foram etiquetadas, identificadas, 
fechadas e conservadas em refrigeração a 7 ± 2 °C no prazo 
máximo de 20 horas. Antes da análise sensorial, as amostras 
foram mantidas em temperatura ambiente, por no mínimo 
uma hora, até a avaliação pelos 10 julgadores. A análise sensorial 
seguiu a metodologia, ficha de avaliação, atributos e instrumento 
dos termos descritivos definidos por Ferreira (2004). Foram 
entregues aos julgadores, em primeiro lugar, os tomates inteiros 
para análise dos descritores: cor, defeitos na superfície, firmeza 
ao toque e aparência geral externa. As amostras, depois de 
fatiadas em rodelas de 0,5 cm a partir do pedúnculo, foram 
avaliadas segundo os demais descritores. 
cor é o atributo de qualidade mais atrativo que, por sua vez, 
está relacionada à aparência, teor de açúcares, acidez, pH, 
textura, sabor e suculência. O estádio de maturação do tomate 
influencia na vida pós-colheita, no amadurecimento e auxilia 
a escolha do consumidor, juntamente com o tamanho, forma e 
defeitos externos do fruto. No supermercado, somente aqueles 
produtos que correspondem às expectativas do consumidor 
são comercializados. 
As características de qualidade (BHOWMIK; PAN, 
1992; FERREIRA et al., 2006; MARTÍNEZ-ROMERO et al., 
2009) do tomate cultivado no sistema convencional foram 
investigadas em diferentes temperaturas, tempos, embalagens 
(KLUGE; MINAMI, 1997; CHIUMARELLI; FERREIRA, 2006; 
CLIFF et al., 2009) e estádios de maturação (ZAMBRANO; 
MOYEJA; PACHECO, 1996). No tomate orgânico, ainda que 
tenham sido estudadas algumas características químicas, 
nutricionais e sensoriais (BOURN; PRESCOTT, 2002; 
AGENCE..., 2003; BORGUINI, 2002, 2006; CARIS-VEYRAT, 
2004) inexistem relatos sobre a qualidade pós-colheita, 
principalmente em cultivares nacionais.
Mesmo sendo o tomate orgânico um potencial de mercado 
e uma alternativa econômica para os produtores familiares, 
ainda existe carência de informação científica em relação a sua 
conservação. Em razão do exposto, o presente trabalho teve 
como objetivo determinar a qualidade pós-colheita do tomate 
de mesa (Lycopersicon esculentum Mill.) cultivado nos sistemas 
convencional e orgânico.
2 Material e métodos
2.1 Matéria-prima
Foram colhidos tomates de mesa, subclasse média no 
estádio de maturação verde maduro em propriedades próximas 
e sob condições edafoclimáticas semelhantes de 28 ± 2 °C no 
Município de Colombo - PR. No Sistema Convencional (SC), 
foi utilizada a cv. Raísa (Longa Vida - LV), plurilocular do grupo 
redondo, e no Sistema Orgânico (SO) foi empregada a cv. Santa 
Clara rústica, bilocular do grupo oblongo (Tabela 1). No local 
foram submetidos à higienização habitual, acondicionados em 
caixas tipo k de madeira empregadas no transporte comercial 
do tomate e transportados ao laboratório de Tecnologia de 
Alimentos do Departamento de Nutrição da UFPR. 
Tabela 1. Estádios de maturação versus tempo de armazenamento do 
tomate de mesa cultivado nos sistemas convencional e orgânico.
Dia Sistema convencional Sistema orgânico
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maior peso específico em relação à amostra orgânica que pode 
ser justificada pela maior quantidade de sólidos totais presente 
na amostra conforme mostra a Figura 1. 
Os resultados da análise química (Figura 1) mostraram 
similar comportamento das amostras nas diferentes variáveis 
estudadas. A quantidade de cinzas que variou de 0,24 a 0,37% 
indicou a concentração de minerais nas amostras. A tendência 
do tomate orgânico em apresentar maior teor de cinzas foi 
compatível a Borguini (2002) e contrário aos trabalhos relatados 
por Afssa (AGENCE..., 2003), quando compararam amostras 
de tomates de diferentes sistemas. 
A quantidade de Sólidos Solúveis Totais (SST), açúcares 
redutores e sólidos totais dos frutos foi próxima aos valores 
mencionados  na  literatura  (ZAMBRANO;  MOYEJA; 
PACHECO, 1996; KLUGE; MINAMI, 1997; WILLS; KU, 2002). 
Um dos fatores que favoreceram a elevação dos SST do tomate 
convencional foi a perda de massa, a qual concentrou os teores 
de açúcares no interior dos tecidos (ZAMBRANO; MOYEJA; 
PACHECO, 1996; KLUGE; MINAMI, 1997), como também as 
reações de amadurecimento que provocam a quebra do amido 
para açúcares simples. O comportamento dos SST do tomate 
orgânico pode ser justificado em razão da redução dos açúcares 
redutores e sólidos totais (Figura 1) durante o armazenamento, 
que contrabalançou a perda de massa. O aumento de açúcares 
redutores de 2,27 a 2,72, porém menor que o registrado por 
Zambrano, Moyeja e Pacheco (1996) durante a maturação do 
tomate convencional, se deve à degradação de amido e acúmulo 
de monossacarídeos, frutose e glicose (ZAMBRANO; MOYEJA; 
PACHECO, 1996). Os sólidos totais que variaram de 4,4 a 6,0% 
em ambas as cultivares são compatíveis a Zambrano, Moyeja e 
Pacheco (1996) e Wien (1997) para tomate vermelho.
A acidez titulável na amostra convencional se manteve 
constante, em torno de 0,21%, durante o período do 
armazenamento, enquanto a amostra orgânica apresentou 
0,20%, com leve declínio nos estágios vermelho e vermelho 
maduro decorrente do processo respiratório ou da conversão 
dos ácidos orgânicos em açúcares (BHOWMIK; PAN, 1992). 
Zambrano, Moyeja e Pacheco (1996) observaram um aumento 
da acidez titulável nos estádios pintado, amarelo rosado e 
rosado, com redução no estádio vermelho e declínio nos estádios 
subsequentes. Wills e Ku (2002) encontraram redução da acidez 
titulável a partir do estádio pintado e 10 dias de estoque. 
2.5 Análise microbiológica
A qualidade microbiológica do tomate foi avaliada por meio 
da análise de Salmonella spp., coliformes fecais, coliformes totais 
e bolores e leveduras (AMERICAN..., 1992). No primeiro dia 
de ensaio foram efetuadas todas as análises. Quando a amostra 
atingiu o estádio de maturação respectivo, foi realizada a análise 
de bolores e leveduras. Os padrões e critérios para análise dos 
resultados para Salmonella spp. (ausente em 25 g) e coliformes 
fecais (102 UFC.g–1) seguiram a legislação para hortaliças 
(BRASIL, 2001), já que não existe padrão para tomate de mesa. 
Para coliformes totais (UFC.g–1), foi adotada a contagem <102 
recomendada por Reis et al. (2003) e, para bolores e leveduras, 
a contagem de <104, um vez que a contagem acima pode ser 
perigosa em razão da possível formação de micotoxinas.
3 Resultados e discussão
3.1 Tempo de armazenagem 
O tempo de armazenamento dos frutos da cv. Raísa do 
sistema convencional e cv. Santa Clara do sistema orgânico 
(Tabela 1) indicou que o ponto ideal de comercialização foi 
de até 13 dias para o tomate convencional e de 14 dias para o 
tomate orgânico. Os valores foram compatíveis aos encontrados 
por Kluge e Minami (1997) e Chiumarelli e Ferreira (2006) e 
inferiores ao de Zambrano, Moyeja e Pacheco (1996) e Sanino, 
Cortez e Medero (2003). As diferenças podem ser atribuídas 
às condições do ensaio, estádio de maturação inicial e final dos 
frutos, genótipo da cultivar, sistema de manejo pós-colheita, 
condições de armazenamento, temperatura e umidade relativa 
(KLUGE; MINAMI, 1997; SANINO; CORTEZ; MEDERO, 
2003). Esperava-se que a cv. Raísa longa vida apresentasse 
superior tempo de armazenagem, pois frutos mutantes, gene 
rin, quando submetidos ao armazenamento apresentam maior 
firmeza, resultante da solubilização das substâncias pécticas 
da parede celular, pela ação das enzimas Poligalacturonase 
(PG) e Pectinametilesterase (PME) (VILAS BOAS et al., 2000; 
FACHIN, 2003). O tomate de mesa, independente do sistema 
de cultivo, atingiu o estádio de maturação pintado em dois dias, 
ratificando Wien (1997). O tempo de 14 dias para o tomate 
orgânico reflete no aspecto econômico tanto para o comerciante 
como para o consumidor. 
3.2 Análise física e química
Na análise física (Tabela 2), a perda de massa do tomate 
convencional foi de 3,74% enquanto que a do orgânico foi de 
7,74%. No tomate convencional, o valor foi semelhante aos 
encontrados na literatura (KLUGE; MINAMI, 1997; WILLS; 
KU, 2002; CHIUMARELLI; FERREIRA et al., 2006; FERREIRA 
et al., 2008), porém superior a Martínez-Romero et al. (2009) e 
Cliff et al. (2009). A diferença da perda de massa em relação aos 
autores pode ser resultante do genótipo do fruto, temperatura, 
umidade relativa do ar, tempo de armazenamento (BHOWMIK; 
PAN, 1992; KLUGE; MINAMI, 1997), e à atividade da PG, que 
aumenta a permeabilidade da parede celular aumentando a 
transpiração (FACHIN, 2003). O tomate convencional seguiu 
a tendência de, durante o tempo de armazenamento, apresentar 
Tabela 2. Análise física do tomate de mesa cultivado nos sistemas 
convencional e orgânico nos estádios de maturação vermelho e 
vermelho maduro.
Atributos CVE CVM OVE OVM
Massa (g) 108,5a 104,44b 88,19c 81,36d
Perda de massa (%) - 3,74 - 7,74
Volume (cm3) 114,68a 109,26b 96,51c 86,75d
Peso específico (g/cm3) 0,946a 0,957ad 0,917c 0,941d
Médias seguidas pela mesma letra minúscula não diferem significativamente pelo teste 
T - student de duas médias ao nível de 5% no programa Excel. Sistema convencional: 
CVE - convencional verde maduro, CVM - Convencional Vermelho Maduro; sistema 
orgânico: OVE - orgânico verde maduro, OVM – vermelho maduro.
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Similar ao comportamento observado por Zambrano, Moyeja 
e Pacheco (1996), o teor de vitamina C de ambas as cultivares 
apresentou aumento constante nos diferentes estádios de 
maturação. Segundo Hobson e Davies (1971 apud ZAMBRANO; 
MOYEJA; PACHECO, 1996), o aumento gradativo do teor de 
vitamina C durante o amadurecimento do tomate é reflexo 
da translocação contínua e síntese do ácido L-ascórbico 
proveniente do acúmulo de sólidos solúveis e açúcares redutores 
entre o estádio pintado e vermelho maduro.
Os valores aferidos na ADQ aos tomates convencional 
e orgânico nos diferentes estádios de maturação estão na 
Figura 2. A cor da superfície do tomate convencional e orgânico 
no estádio vermelho recebeu dos provadores valores de 6,8 e 
5,8, respectivamente, e no estádio vermelho maduro recebeu 
nota 7,1. A evolução da coloração dos frutos de vermelho para 
vermelho maduro, que foi também observada por Batu (2004), 
se deve à degradação de clorofila por clorofilases (WIEN, 
1997). 
Os defeitos de superfície (1,9 e 2,2) dos estádios vermelho 
e vermelho maduro do tomate orgânico, respectivamente 
aumentaram à medida que se desenvolvia a maturação. Na 
amostra convencional, ocorreu o inverso (2,4 e 1,9). O fato 
pode ser atribuído aos sintomas externos de amadurecimento 
irregular que incluem estrias verdes, brancas ou rosas, ou ainda 
manchas na superfície que podem desaparecer quando o fruto 
está completamente maduro. 
O pH que variou de 4,24 até 4,52 ficou próximo a 4,28 
registrado por Cliff et al. (2009). As curvas do pH foram 
similares para ambas as cultivares, porém com tendência à 
menor acidez a amostra orgânica. Este resultado confirmou 
Rêgo, Finger e Casali (1999) que observaram uma redução de 
3% no pH em frutos mutantes cv. Santa Clara. 
A quantidade de ácido cítrico foi superior e constante no 
tomate de mesa convencional, enquanto na amostra orgânica 
a acidez diminuiu a partir do estádio vermelho, confirmando 
tomates de menor acidez. Em frutos cítricos, a acidez do suco 
varia proporcionalmente com o conteúdo de vitamina C. Essa 
variação embora direta não é linear, o que indica a presença de 
outros ácidos. Os valores superiores encontrados por Borguini 
(2002) podem ser atribuídos à diferença genética, solo, manejo 
e temperatura média local. 
A relação SST/ATT, que variou de 24,77 a 21,96 no 
sistema convencional e de 25,46 a 18,05 no sistema orgânico, 
indica uma excelente combinação de açúcar e ácido que se 
correlacionam com sabor suave dos frutos (ZAMBRANO; 
MOYEJA; PACHECO, 1996). Para Kader et al. (1978), frutos 
de alta qualidade contêm mais de 0,32% de acidez titulável, 
3% de SST e relação SST/ATT maior que 10. Wills e Ku (2002) 
encontraram uma relação de SST/ATT de 3,2 e 3,8.
A quantidade de vitamina C que variou de 5,9 a 11,9% foi 
inferior ao registrado na literatura (BORGUINI, 2002; CARIS-
VEYRAT et al., 2004; MARTINEZ-ROMERO et al., 2009). 
Figura 1. Composição química dos diferentes estádios de maturação do tomate de mesa cultivados nos sistemas convencional e orgânico. a) teor 
de cinzas; b) sólidos solúveis; c) açúcares redutores; d) sólidos totais; e) acidez titulável; f) pH; g) ácido cítrico; h) relação SST/ATT; e i) vitamina C. 
Sistema de cultivo: SC - Convencional; SO - Orgânico. Estádios de maturação: VE - verde maduro; P - Pintado; R - Rosado; V - Vermelho; 
VM - Vermelho Maduro; PAS - Passado. 
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normal, ocorreu uma maior firmeza nos estádios vermelho 
e vermelho maduro. Esses resultados podem ser justificados, 
pois tomates expostos a temperaturas elevadas têm seu 
metabolismo ativado com elevação da taxa de respiração e 
aumento da atividade das enzimas hidrolíticas PME e PG cuja 
atuação reduz a firmeza dos frutos (VILAS BOAS et al., 2000). 
Também a firmeza dos frutos está relacionada à nutrição da 
planta, disponibilidade de água no solo, estádio de maturação 
e características genéticas do fruto. Essa última determina a 
resistência da epiderme, textura do pericarpo, tecido da placenta 
e da estrutura interna do fruto, que, por sua vez, depende da 
relação entre o volume do pericarpo e o volume do material 
locular (WIEN, 1997; SUSLOW; CANTWELL, 2003). 
A perda de aroma e sabor no tomate orgânico pode ser 
consequência do maior tempo de vida de prateleira em relação 
ao convencional, que atingiu o estádio passado em 14 dias, 
como também o intervalo de sete dias de demora para o tomate 
orgânico transpor o estádio vermelho maduro para passado 
(Tabela 1). Nessa fase ocorreu a perda de compostos voláteis 
responsáveis pelo flavor (sabor), gosto, doçura e acidez de 
tomates, os quais estão relacionados com o teor de açúcares, 
ácidos e compostos voláteis (AZODANLOU et al., 2003). Os 
valores do aroma e sabor são compatíveis com os registrados 
para açúcares solúveis, açúcares redutores, acidez titulável e ácido 
cítrico que estão diretamente relacionados com o aroma, sabor, 
perda do flavor, sabor estranho, doçura e sabor remanescente 
(AUERSWALD et al., 1999). Borguini (2002) encontrou maior 
valor no aroma e sabor para cv. Débora e Carmen. 
Os julgadores perceberam o aumento do sabor estranho (2,4 
e 2,9) e sabor remanescente (3,2 e 3,4) do tomate convencional 
com a evolução do estádio de maturação do fruto. Resultado 
contrário, que variou de 2,5 e 2,3 para sabor estranho e de 3,0 e 
2,7 para sabor remanescente, foi verificado na amostra cultivada 
pelo sistema orgânico. 
Houve predomínio da doçura sobre a acidez em todos os 
estádios de maturação, em ambos os sistemas de cultivos, com 
tendência do tomate convencional a apresentar frutos mais 
doces e mais ácidos que são atributos importantes para definir 
a qualidade. 
Os tomates no estádio vermelho foram identificados como 
mais firmes enquanto que os do estádio vermelho maduro, mais 
moles, sendo compatíveis com Batu (2004) e Auerswald et al. 
(1999). Os julgadores perceberam a diminuição progressiva da 
firmeza da polpa dos frutos e ratificam Suslow e Cantwell (2003), 
que afirmaram que o tomate deve ser firme ao tato e não deve 
se deformar facilmente. 
A suculência apresentou leve declínio do estádio vermelho 
(4,7 e 3,6) para o vermelho maduro (4,3 e 3,4) nos tomates 
convencionais e orgânicos, respectivamente, sugerindo 
maturidade fisiológica completa e ponto ótimo para consumo. O 
resultado é compatível com Cliff et al. (2009) quando realizaram 
análise sensorial de tomates em estádios de maturação vermelho 
e vermelho maduro.
Os julgadores atribuíram o aspecto liso, considerado ideal 
à polpa do tomate orgânico, enquanto que a do convencional 
foi descrita como aspecto de esponja. Semelhante ao 
comportamento descrito por Auerswald et al. (1999), a espessura 
da polpa apresentou redução à medida que a coloração dos 
frutos mudava de vermelho para vermelho maduro. 
A firmeza ao toque, firmeza ao corte e resistência ao 
corte refletiram a queda da textura oral com a evolução da 
maturação do fruto, confirmando Auerswald et al. (1999). No 
tomate convencional, apesar da maior espessura da polpa, esse 
atributo não interferiu na textura oral, talvez, em face da maior 
suculência da amostra. O amolecimento ou perda de firmeza 
da polpa resulta da solubilização das substâncias pécticas 
da parede celular pela ação da Pectinametilesterase (PME) e 
Poligalacturonase (PG), cujas atividades estão aumentadas no 
início do amadurecimento e na senescência e sobretudo a PG 
que registra o seu pico no estádio vermelho maduro (VILAS 
BOAS et al., 2000; FACHIN, 2003). O tomate convencional 
apresentou inferior firmeza ao corte, resistência ao corte e 
textura oral, contrariando o esperado, já que em mutante rin, 
como a cv. Raísa, a enzima PG apresenta traços de atividade 
(FACHIN, 2003), de modo a não exercer grandes modificações 
nos atributos de resistência do fruto; enquanto que no tomate 
orgânico, a cv. Santa Clara, que sugere uma atividade da PG 
Figura 2. Perfil sensorial dos estádios vermelho e vermelho maduro do tomate de mesa cultivado nos sistemas convencional e orgânico. a) estádio 
vermelho; b) estádio vermelho maduro; CV - sistema Convencional Vermelho; OV - sistema Orgânico Vermelho; CVM - sistema Convencional 
Vermelho Maduro; OVM - sistema Orgânico Vermelho Maduro.
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4 Conclusões
A tempo de armazenamento em temperatura ambiente 
é de 13 dias para o tomate convencional e de 14 dias para o 
tomate orgânico. No entanto, o ideal é consumir quando atinge 
a coloração vermelha, maior firmeza ao toque, melhor textura 
melhor suculência e baixa contagem de bolores e leveduras que 
ocorre aproximadamente em 8 dias para o tomate orgânico e 
em 10 dias para o tomate convencional. 
A relação ST/ATT nas cultivares indica uma excelente 
combinação de açúcar e ácido que se correlacionam com sabor 
suave. 
Na análise sensorial, a amostra de tomate orgânico apresenta 
polpa lisa, melhor firmeza ao toque, firmeza e resistência ao 
corte, textura oral e menor sabor remanescente, sabor estranho e 
acidez. A amostra de tomate convencional apresenta polpa com 
aspecto de esponja, menor número de defeitos de superfície, 
melhor sabor e qualidade global.
A contagem de bolores e leveduras é mantida na 103 e indica 
que tomates conservados em temperatura ambiente necessitam 
de uma higienização eficiente antes de serem consumidos. 
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